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Die folgenden Angaben sind den vom Anmelder eingereichten Unterlagen entnommen 

(S) Schlauchformige Nahrungsmittel-Doppelhulle mit Ubertragbaren Bestandteilen 

® Die Erfindung betrifft eine schlauchformige Nahrungs- 
mittel-Doppelhulle. Sie umfaSt eine auBenliegende Bar- 
rierehulle und eine innenliegende Hulle mit mindestens 
einem Farb-, Aroma- und/oder Geschmackstoff, der auf 
das Nahrungsmittel ubertragen wird. Sie betrifft ferner 
eine Raffraupe a us zwei hintereinander angeordneten 
Segmenten, wobei das erste Segment aus der gerafften 
Barrierehulle und das zweite aus der gerafften Innenhulle 
besteht und der entraffte oder nicht geraffte Anfang der 
zweiten Hulle durch den Hohlraum des ersten Segments 
gefuhrt und mit dem Anfang der Barrierehulle fest ver- 
bunden ist. 



CM 
00 



8 



IU 

Q 



BUNOESDRUCKEREI 09.03 103450/295/1 



2 



DE 102 17 132 A 1 



l 

Beschreibung 



♦ 



[0001] Die Erfindung betrifft eine schlauchformige Nah- 
rungsmittelhulle, von der Bestandteile auf das darin befind- 
liche Nahrungsmittel Ubertragen werden konnen. 
[0002] NahrungsmittelhuUen, speziell Wursthiillen, beste- 
hen haufig aus Naturdarm oder aus Kollagen, das ebenfalls 
aus tierischen Quellen gewonnen wird. Nach dem Auftreten 
von Herseuchen (BSE) bestehen jedoch Vorbehalte gegen 
Hullen aus solchem Material. Nahrungsmittel im Natur- 
oder Collagendarm lassen sich allerdings im allgemeinen 
gut rauchem. 

[0003] Verbreitet sind daneben Hullen aus gegebenenfalls 
faserverstarkter regenerierter Cellulose oder aus syntheti- 
schen Polymeren. Hullen aus regenerierter Cellulose wer- 
den jedoch in aufwendigen und umweltbelastenden Verfah- 
ren hergesteUt. Hullen aus synthetischen Polymeren wie- 
derum sind meist wenig durchlassig fur Sauerstoff und/oder 
Wasserdampf. Sie sind in der Regel undurchlassig fur Kalt- 



daB sie die Nahrungsmittelzusatzstoffe nicht in ausreichen- 
der Menge Ubertragen konnen. 

[0010] Es bestand daher die Aufgabe, eine nahtlose, 
schlauchformige Lebensmittelhulle zur Verfugung zu stel- 
5 len, die gute Barriereeigenschaften aufweist, insbesondere 
eine hohe Barriere fur Sauerstoff und Wasserdampf, und mit 
der sich Farb-, Aroma- oder GeschmacksstofFe gleichmaBig 
in ausreichend hoher Menge auf ein mit der Hulle in Kon- 
takt befindliches Lebensmittel Ubertragen lassen. Die Hulle 

io soil einfach und kostengunstig herstellbar sein, moglichst 
ohne Kleben oder Laminieren. Sie soli sich so konfektionie- 
ren lassen, daB sie ohne weiteres (insbesondere ohne Vor- 
wassern) gerullt werden kann. Die Hulle soil insbesondere 
bei der Herstellung von Stapelaufschnitt verwendet werden 

15 konnen. 

[0011] Gelost wurde die Aufgabe mit einer DoppelhUlle, 
d. h. einer Hulle, die zwei tibereinander liegende, nur in ih- 
rem jeweiligen Anfangsbereich mechanisch miteinander 
verbundene Hullen umfaBt. Dabei ubemimmt die aufiere 



oder HeiBrauch. Hiillen aus anderem Material, beispiels- 20 Hulle im wesentlichen die Barrierefunktion und verleiht der 

weise aus eiweifi- oder acrylatbeschichtetem Gewebe, ha- Gesamtkonstruktion auch den uberwiegenden Anteil an me- 

ben bisher nur eine geringe Bedeutung erlangt. chanischer Stabilitat, wahrend die innere Hulle als interme- 

[0004] Bekannt sind auch Hullen aus thermoplastischer diarer TVager fiir den Nahrungsmittelzusatzstoff dient. 

Starke oder einem thermoplastischen Starkederivat (EP- [0012] Gegenstand der vorliegenden Anmeldung ist dem- 

A 709 030). Die Starke oder das Starkederivat sind dabei in 25 gemaB eine schlauchformige NahrungsmittelhuUe, von der 

der Regel abgemischt mit einem durch Polykondensation Bestandteile auf das darin befindliche Nahrungsmittel uber- 

oder Poiyaddition erhaltlichen Polymer (EP-A 1 054 599), tragen werden kdnnen, die dadurch gekennzeichnet ist, daB 

insbesondere mit einem Poiyesterurethan (DE- sie eine auBenliegende, schlauchformige Barrierehiille und 

A 198 22 979). eine innenliegende schlauchformige Htille umfaBt, die min- 

[0005] Ebenfalls bekannt sind NahrungsmittelhuUen mit 30 destens einen ubertragbaren Farb-, Aroma- und/oder Ge- 



einer Beschichtung, deren Inhaltsstoffe auf das Nahrungs 
mittel ubertragbar sind. So sind in der WO 98/31731 und in 
der EP-A 986 957 Folien offenbart, die auf der dem Nah- 
rungsmittel zugewandten Seite eine Schicht aurweisen, die 
eine Geschmacks- oder Aromakomponente enthalt sowie 
ein Polysaccharid oder Protein als Bindemittel. Die Trager- 
schicht der Folien besteht aus Polyolefin, Polyamid, Poly- 
ester, Polyvinylidenchlorid (PVDQ, Polyvinylchlorid 
(PVQ oderPolystyrol. 

[0006] In der JP-A 139401/2000 ist eine Folie beschrie- 
ben, mit der sich Nahrungsmittelfarbe auf Wurstbrat, Schin- 
ken oder ahnliche Lebensmittel ubertragen laBt. Erreicht 
wird das mit einer Beschichtung, die neben dem Lebensmit- 
telfarbstoff noch einen eBbaren Weichmacher, wie Glycerin, 
Sorbit oder Propylenglykol enthalt. 
[0007] Gegenstand der DE-A 198 46 305 ist eine Barrie- 
rehulle aus einem Kunststoffmaterial, wobei die Hulle auf 
der Innenseite eine Lage aus einem saugfahigen Material 
(Gewebe, Gewirke oder Gestricke) aufweist, die mit Farb- 
oder Aromastoffen getrankt ist. Beim Kochen oder Briihen 
werden die Farb- oder Aromastoffe auf das von der Hulle 
umschlossene Lebensmittel ubertragen. Die Verbindung der 
Innenlage mit der benachbarten Lage der Hulle erfolgt all- 
gemein durch einen Kleber. Die BarrierehuUe selbst besteht 
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40 



schmacksstofT enthalt oder tragt. 

[0013] AuBen- und innenliegende HUllen haben in etwa 
das gleiche FUUkaliber, so daB sie nach dem Fullen glatt und 
faltenfrei aneinander bzw. am Fullgut anliegen. 
[0014] Die aufiere HUUe ist bevorzugt eine nahtlose, ein- 
oder mehrschichtige Hiille aus Polymermaterial mit einer 
geringen Durchlassigkeit fur Wasserdampf, Sauerstoff und 
Aromastoffe, z. B. Raucheraromastoffe. 
[0015] Die aufiere Hulle ist so beschaffen, daB sie das 
Austrocknen des Lebensmittels wahrend der Lagerung 
wirksam verhindert und gleichzeitig den Luftsauerstoff 
femhalt. Diese Aufgabe kann durch eine (einlagige) Hulle 
auf Basis von Polyamid, Polyolefin, Polyester, Poly vinyli- 
denchlord (PVDQ, Polyvinylchlorid (PVC), Polystyrol 
45 oder von entsprechenden Copolymeren erfullt werden. Be- 
vorzugt ist eine Hulle auf Basis von Polyamid oder Polyole- 
fin. Dabei ist jedoch zu beriicksichtigen, daB Polyamid- 
schichten eine hohe Sauerstoffbarriere, jedoch nur eine rela- 
tiv geringe Wasserdampfbarriere zeigen. Bei Polyolefin- 
50 schichten verhalt es sich genau umgekehrt. Wenn eine be- 
sonders hohe Barriere wirkung erzielt werden soil, ist es da- 
her zweckmaBig, gleichzeitig mindestens eine Polyamid- 
und mindestens eine Polyolefinschicht vorzusehen. 
[0016] Bevorzugt ist die auBere Hulle daher eine mehr- 



beispielsweise aus Polyamid- und Polyethylenschichten. Sie 55 schichtige HuUe mit mindestens einer sauerstoflfsperrenden 



wird im allgemeinen aus einer entsprechenden Flachfolien 
durch HeiBsiegeln oder Kleben hergestellt. 
[0008] Bereits beschrieben sind auch schlauchformige 
NahrungsmittelhuUen auf Cellulosebasis, die auf der dem 
Lebensmittelmittel zugewandten Seite Rauch und/oder Ge- 60 
wurze tragen. Diese HUllen haben eine hohe Durchlassigkeit 
fUr Wasserdampf und Sauerstoff. Ein in der HUUe befindli- 
ches Nahrungsmittel trocknet daher relativ schneU aus und 
ist nur kurze Zeit haltbar. 

[0009] AU die bekannten HUUen mit Innenlagen oder In- 
nenbeschichtungen, die einen ubertragbaren Nahrungsmit- 
telzusatzstoff enthalten, haben meist den Nachteil, daB ent- 
weder ihre HersteUung technisch sehr aufwendig ist oder 



Schicht auf Polyamidbasis und mindestens einer wasser- 
dampfsperrenden Schicht auf Polyolefinbasis. Besonders 
bevorzugt ist eine dreischichtige HuUe, bei der die wasser- 
dampfsperrende Schicht die zentrale Schicht bildet, die von 
sauerstofifsperrenden Schichten umgeben ist. Geeignete po- 
lyolefinische MateriaHen fur die wasserdampfsperrende 
zentrale Schicht sind insbesondere Ethylen/Vinylalkohol 
(EVOH) und Polyolefine, wie Polyethylen, Polypropylen 
oder Copolymeren mit Einheiten aus Polyethylen, Polypro- 
65 pylen und/oder a-Olefinen mit 4 bis 8 C-Atomen. Geeignet 
sind insbesondere C 2 /C 3 - und C3/C 4 -Copolymere, C2/C3/C4- 
Terpolymere und Mischungen daraus. 
[0017] Die sauerstofTsperrende Schicht ist vorzugsweise 



DE 102 17 132 A 1 



eine Polyamidschicht. Diese kann aliphatisches Polyamid, 
aliphatisches Copolyamid oder einer Mischung davon ent- 
halten. Beispiele dafur sind Polycaprolactam (PA 6), Poly- 
hexamethylenadipamid (PA 66) und eine Copolyamid aus 
Caproiactam-, Hexamethylendiamin- und Adipinsaure-Ein- 5 
heiten (PA 6/66). Zusatzlich konnen die Polyamidschichten 
teil- oder vollaromatische Polyamide enthalten, beispiels- 
weise ein Copolyamid aus Hexamethylendiamin, Tferepht- 
halsaure und Isophthalsaure (PA 6I/6T). Der Anteil der (teil- 
)aromatischen Polyamide betragt allgemein nicht mehr als 10 
40 Gew.-%, bezogen auf das Gesamtgewicht der Polyamid- 
schicht. Dariiber hinaus konnen die Polyamidschichten auch 
noch andere Poiymere enthalten, beispielsweise Polyole- 
fine, Polyester oder Ionomere. Der Anteil der anderen Poly- 
mere betragt vorzugsweise nicht mehr als 25 Gew.-%, bezo- 15 
gen auf das Gesamtgewicht der betreffenden Polyamid- 
schicht. 

[0018] Zwischen den Barriereschichten befinden sich 
zweckmafiig noch relativ diinne (0,5 bis 5 um) Haftschich- 
ten. Sie bestehen aus oder enthalten wenigstens einen Haft- 20 
vermittler. Die auBere Hiille ist in diesem Fall funfschichtig. 
Geeignete Haftvermittler sind insbesondere Pfropfpolymere 
oder Copolymere (wobei der Begriff "Copolymere" auch 
Poiymere mit mehr als 2 verschiedenen Monomereinheiten 
umfassen soil) mit Ethylen- und/oder Propylen-Einheiten 25 
und Einheiten aus wenigstens einem Comonomer aus der 
Gruppe bestehend aus (Meth)-acrylsaure, (Meth)acrylsaure- 
ester, Vinylacetat und Maleinsaureanhydrid. Bevorzugte 
Comonomere sind insbesondere (Ci-C6)Alkyl-(meth)acry- 
late, wie Butylacrylat. Auch gummimodifiziertes Polyethy- 30 
len ist geeignet. Der Anteil der Einheiten mit funktionellen 
Gruppen in den Pfiropf- oder Copolymeren betragt allge- 
mein 3 bis 12 Gew.-%, bezogen auf das Gewicht der haf- 
tungsvermittelnden Komponente. Die Begriffe 
"(Meth)acrylsaure" und "-(meth)acrylat" stehen stehen da- 35 
bei fur Acrylsaure und/oder Methacrylsaure bzw. -acrylat 
und/oder -methacrylaL Der Haftvermitder kann auch Be- 
standteil der bereits genannten Polyamid- und/oder Polyole- 
finschicht(en) sein. 

[0019] Die auBere Hiille hat allgemein eine Dicke von 30 40 
bis 120 um, bevorzugt von 40 bis 90 um. Das gilt fur die ein- 
wie auch fur die mehrschichtige Ausfuhrungsform. 
[0020] Sie ist vorzugsweise in einem Hachenverhaltnis 
von 1 : 2 bis 1 : 10 verstreckt, was vorzugsweise durch Blas- 
verformen erreicht wird. Die auBere Hiille hat allgemein 45 
eine Sauerstoffdurchlassigkeit von 1 bis 100 cm 3 /nr bar d, 
bevorzugt von 1 bis 15 cm 3 /m 2 bar d, bestimmt gemafi DIN 
53380, und eine Wasserdampfdurchlassigkeit von 1 bis 
50 g/m 2 d, bevorzugt von 1 bis 10 g/m 2 d, bestimmt gemafi 
DIN 53122. Um die Nahrungsmittelhiille besser raff en und 50 
spater auch besser fiillen zu konnen, kann sie auBen mit ei- 
nem Ol oder Schmiermittel versehen sein, wie Paraffinol 
oder Glycerin. Daneben kann die aufiere Hulle auch fullfer- 
tig vorbefeuchtet sein (Polyamidschichten beispielsweise 
nehmen bis zu etwa 8 Gew.-% an Wasser auf). Durch die 55 
Vorbefeuchtung wird die auBere Hiille zudem geschmeidi- 
ger. 

[0021] Die mit dem Nahrungsmittel in Beriihrung kom- 
mende Hiille tragt nicht notwendig zur mechanischen Stabi- 
lity der Gesamtkonstruktion bei. Sie muB aber in jedem Fall 60 
so stabil sein, dafi sie beim Fiillen nicht reifit Sie weist im 
allgemeinen keine oder nur geringe Barriereeigenschaften 
fur Wasserdampf, SauerstofF und Aromastoffe (wie Russi- 
grauch) auf. Je nach Art der zu iibertragenden Nahrungsmit- 
telzusatzstoffe kann diese innere Hiille aus regenerierter 65 
Cellulose, einem Gemisch aus thermoplastischer Starke, 
und/oder einem thermoplastischen Starkederivat und ande- 
ren Polymeren (inbesondere Polyurethan), aus Papier, Tex- 



til- oder Vliesstoff hergestellt sein. In einer bevorzugten 
Ausfuhrungsform ist das mit der thermoplastischen Starke 
oder dem Starkederivat vermischte weitere Polymer ein 
thermoplastisches Polyesterurethan, wie es in der DE- 
A 198 22 979 beschrieben ist. Das thermoplastische Polye- 
sterurethan besteht allgemein aus harten Polyurethan- und 
weichen Polyester-Segmenten, wobei die Segmente in alter- 
nierender Folge angeordnet sind. Als "weich" werden dabei 
Segmente mit einer Glas-Ubergangstemperatur (Tg) von 
-20°C oder darunter bezeichnet, als "hart" dagegen solche 
mit einer T g von +30°C oder dariiber. Das Polyesterurethan 
kann aliphatischer oder aromatischer Natur sein. Der Anteil 
der Polyurethansegmente in dem thermoplastischen Polye- 
sterurethan betragt dabei 10 bis 90 Gew.-%, bevorzugt 20 
bis 50 Gew.-%, jeweils bezogen auf das Gesamtgewicht des 
Polyesterurethans. Sie bestehen meist aus Diisocyanat- und 
Diol-Einheiten. Die Diisocyanat-Einheiten konnen dabei 
aliphatisch, cycloaliphatisch oder aromatisch sein. Beispiele 
fur aliphatische Diisocyanate sind Butan-l,4-diisocyanat 
und Hexan-l,6-diisocyanat. Isophorondiisocyanat (= 3-Iso- 
cyanatomemyl-3,5,5-trimethyl-cyclohexan-isocyanat) ist 
ein Beispiel fiir ein cycloaliphatisches Diisocyanat. Toluol- 
2,4- und -2,6-diisocyanat, Diphenylmethan-2,2'-, -2,4'-, - 
2,6- und -4,4'-diisocyanat sowie Naphthalin-l,5-diisocya- 
nat sind bevorzugte aromatische Diisocyanate. Wichtig ist 
allein, daB die innere Hiille die Stoffe, die auf das Nahrungs- 
mittel ubertragen werden sollen, speichern oder halten kann 
und zwar auch dann, wenn die Hiille gerafft ist. 
[0022] Die innere Hiille kann auch aus einem bahnformi- 
gen Flachmaterial hergestellt werden, das mit einem oder 
mehreren zu ubertragenden StofTen beaufschlagt und dann 
zu einem Schlauch geformt wird. Diese Vorgehensweise ist 
besonders giinstig, weil Zusatzstoffe auf einer flachen Mate- 
rialbahn verfahrenstechnisch wesentlich einfacher und ko- 
stengiinstiger aufgebracht werden konnen als auf der Innen- 
seite eines schlauchrormigen Materials. Fixiert werden kann 
der aus der Flachbahn geformte Schlauch durch Kleben, 
Siegeln oder Nahen der uberlappenden Rander oder auf an- 
dere, dem Fachmann gelaufige Arten. Die innere Hiille kann 
demzufolge eine Naht aufweisen. Die Wandstarke der inne- 
ren Hiille ist materialabhangig. Sie betragt allgemein 30 bis 
200 um, bevorzugt 40 bis 100 um. Faserverstarkte Cellulo- 
sehiillen haben allgemein eine Wandstarke von 50 bis 80 um 
(bevor sie mit Riissigrauch oder anderen Stoffen beauf- 
schlagt werden). 

[0023] Der von der inneren Hiille auf das Lebensmittel 
(insbesondere das Wurstbrat) iibertragbare StofF kann ein 
Farb-, Aroma- und/oder Geschmacksstoff sein, beispiels- 
weise ein Gewiirz oder eine Gewurzmischung (wie PfefFer 
in ganzen Kornern, in groben Stiicken oder fein gemahlen), 
ein Gewiirzextrakt, Flussig- oder Trockenrauch, der auch 
modifiziert sein kann (beispielsweise durch Zusatz von alka- 
lisch wirkenden Mitteln und/oder von viskositatssteigern- 
den Mitteln oder durch Entzug von Teerbestandteilen), ein 
natiirliches oder synthetisches Aroma, ein Geschmacksver- 
starker (z. B. Glutamin) oder ein anderer Lebensmittelzu- 
satzstofF. Riissigrauch beispielsweise zieht normalerweise 
in die innere Hiille ein. Fiir Fliissigrauch eignen sich beson- 
ders (nahtlose) faserverstarkte Hiillen auf Basis von regene- 
rierter Cellulose. Solche Hullen sind bekannt und komrner- 
ziell erhaldich. Feste Stoffe sind dagegen in der Regel an der 
Oberflache der inneren Hiille gebunden, zweckmafiig mit 
Hilfe von Bindemitteln. Weiterhin kann es zweckmafiig 
sein, zu iibertragende Stoffe (insbesondere feste Stoffe) mit 
einem Bindemittel abzumischen oder sie damit zu umgeben. 
[0024] Dementsprechend ist in einer bevorzugten Ausfuh- 
rungsform der iibertragbare Farb-, Aroma- oder Ge- 
schmacksstoff kombiniert mit einem lebensmittelrechtlich 
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zugelassenen Bindemittel, insbesondere einem Polysaccha- 
rid (wie Starke), einer modifizierten Starke (wie Carbox- 
ymethylstarke), Dextran, Pullulan, Traganthgummi, Xant- 
hangummi, Gumnii arabicum, Alginat, Methylcellulose, 
Hydroxyethylcellulose, Hydroxypropylcellulose, Carbox- 5 
ymethylcellulose, Chitin, Chitosan, einem Protein (wie Glu- 
ten), Pektin, Carrageenan, Guar oder Gelatine, Art und An- 
teil des Bindemittels oder Bindemittelgemisches richten 
sich nach dem Farb-, Aroma- oder Geschmacksstoff und 
lassen sich in einfachen Vorversuchen optimieren. 10 
[0025] Das Bindemittel kann mit dem Farb-, Aroma- oder 
Geschmacksstoff vermischt sein. In manchen Fallen, bei- 
spielsweise wenn ganze Pfefferkorner oder grob gemahlener 
PfefFer ubertragen werden soll(en), ist es zweckmaBig, zu- 
nachst eine Schicht aus dem Bindemittel vorzusehen und 15 
darauf dann die Farb-, Aroma- oder Geschmacksstoffe al- 
lein oder vermischt mit einem weiteren Bindemittel aufzu- 
bringen. Die Dicke der Bindemittelschicht richtet sich nach 
der Art der zu tibertragenden Komponente. 
[0026] Urn einen gleichmaBigen Transfer der Farb-, 20 
Aroma- oder Geschmacksstoffe beim Kochen oder Briihen 
des Nahrungsmittels zu erreichen, hat es sich zudem als 
gunstig erwiesen, diesen Zusatzstoffen und/oder dem Bin- 
demittel eine Komponente hinzuzufiigen, die die Wasserlos- 
lichkeit vermindert. Fur diesen Zweck ist Schellack, speziell 25 
Blatterschellack, besonders geeignet. 
[0027] Die Farb-, Aroma- und/oder Geschmacksstoffe 
konnen nach einer Reihe von Verfahren auf die schlauchfor- 
mige Hiille aufgebracht werden, beispielsweise durch Be- 
spriihen, Bedrucken, Walzenantrag, Beflocken, Kalandrie- 30 
ren oder Lackieren. Es konnen auch mehrere Verfahren 
kombiniert werden. 

[0028] Die Herstellung der erfindungsgemafien Doppel- 
hiille (Tandemhulle) erfolgt allgemein in der Art, daB die in- 
nere und die aufiere Hiille zunachst - getrennt voneinander - 35 
jeweils zu einer Raupe gerafft werden. Die Raupen werden 
dann unmittelbar hintereinander angeordnet. Der entraffte 
(d. h. mehr oder weniger glatte) oder nicht geraffte Anfang 
der inneren Hiille wird durch den Hohlraum der aus der au- 
Beren Hiille geformten Raupe hindurchgefuhrt. Die An- 40 
fangsbereiche der auBeren und der inneren Hiille werden 
dann miteinander verbunden, beispielsweise durch Verkno- 
ten, durch eine Garnbindung oder durch einen Kunststoff- 
oder Metallclip (den sogenannten Erstclip). Die Verbindung 
muB wenigstens so fest sein, daB sie sich beim Fiillen und 45 
Entraffen nicht tost. Die fertige Tandemhulle wird dann vor- 
zugsweise noch mit einer Folienverpackung umgeben. Die 
Verpackung dient vor allem dazu, ein Brechen der Raupen 
wahrend des Transports und der weiterer Handhabung zu 
verhindern. Sie dient femer dazu, die Nahrungsmittelhiillen 50 
vor Kontamination mit Schmutz oder Keimen zu schiitzen. 
Diese aus zwei Segmenten bestehende geraffte Nahrungs- 
mitteihulle (Raupe) ist neu und ebenfalls Tell der vorliegen- 
den Erfindung. 

[0029] Wahrend des Fullvorgangs werden die hintereinan- 55 
der positionierten Raupen gleichzeitig entrafft. Das Fiillgut 
ist nun von zwei Hiillen umgeben, wobei beide Hiillen glatt 
und faltenfrei aneinander bzw. am Inhalt (beispielsweise 
Wurstbrat) anliegen. NaturgemaB sollten dazu im wesentli- 
chen gleich lange Abschnitte der auBeren und der inneren 60 
Hiille jeweils zu einer Raupe gerafft sein. Das Fiillen kann 
dann auf einer der ublichen halb- oder vollautomatischen 
Full-, Portionier- und Clipanlagen erfolgen. Gegebenenfalls 
wird das Produkt anschlieBend gekocht oder gegart. 
[0030] Die erfindungsgemaBe NahrungsmittelhuUe eignet 65 
sich besonders fur die Herstellung von Koch- oder Briih- 
wurst, besonders jedoch zur Herstellung von Stapelauf- 
schnitt. Als Stapelaufschnitt wird allgemein eine Briihwurst 



von relativ groBem Kaliber (etwa 40 bis 65 mm Durchmes- 
ser) bezeichnet, die nach dem Briihen in Scheiben geschnit- 
ten wird. Dabei wird die Hiille vor dem Schneiden haufig 
entfernt. Wenn der Stapelaufschnitt in einer Folienverpak- 
kung in den Handel gelangen soil, wird die Hiille regelma- 
Big vorher entfernt. 

[0031] In den folgenden Beispielen sind Prozente als Ge- 
wichtsprozente zu verstehen, soweit nicht anders angegeben 
oder aus dem Zusammenhang ersichtlich. 

Beispiel 1 

[0032] Eine Tandemhulle wurde hergestellt aus 

a) einer 20 m langen, 3-schichtigen, schlauchformigen 
Kunststoffhiille mit einer Flachbreite von 160 mm und 
einem prinzipiellen Aufbau Polyamid/Polyethylen/Po- 
iyamid, gerafft zu einer 25 cm langen Raupe, und 

b) einer faserverstarkten, schlauchformigen Hiille auf 
Basis von regenerierter Cellulose mit einer Flachbreite 
von 158 bis 162 mm, impragniert mit einer Losung aus 
20 1 Flussigrauch (•Charsol Supreme Hickory von Red 
Arrow Products Co., USA) 

24 1 einer 0,2%igen waBrigen Losung eines Heteropo- 
lysaccharids (®Rhodigel 23), 

24 1 einer 0,66%igen waBrigen Losung eines braunen 

Lebensniittelfarbstoffs (Schokobraun Nr. 67775), 

6 1 Lecithin, 

4 1 ®Tween 80 und 

21®Genapolx080 

von der ebenfalls 20 m zu einer Raupe gerafft wurden. 

[0033] Die Raupen a) und b) wurden unmittelbar hinter- 
einander angeordnet, und der Anfang der mit Flussigrauch 
impragnierten Cellulosehiille b) durch den Hohlraum der 
von der auBeren Barrierehiille gebildeten Raupe a) hin- 
durchgefuhrt. Der Anfang der beiden Hiillen wurde an- 
schlieBend durch einen Clip fest miteinander verbunden. 
AnschlieBend wurden die Hiillen auf einer automatischen 
Full-, Portionier- und Clipanlage mit Bruhwurstbrat gefullt 
Die so erhaltenen Wiirste wurden danach in der ublichen 
Weise gebriiht und nach dem Abkiihlen geschalt. Es zeigte 
sich, daB die Rauchfarbe gleichmaBig und intensiv auf die 
Bratoberflache iibergegangen war. 

Beispiel 2 

[0034] Es wurde eine Tandemhulle gemafi Beispiel 1 her- 
gestellt, wobei die Raupe a) jedoch eine Flachbreite von 
180 mm aufwies. Fur die Raupe b) wurde ein schlauchfor- 
miger Cellulosefaserdarm (Nalo Faser I) mit einer Rest- 
feuchte von 27 bis 29% und einer Flachbreite von 174 bis 
177 mm innenbeschichtet mit einer Mischung aus 
l,70gEiweiB 
0,70 g Alginat 
l,80gCitral 

10,0 g Paprika-Pulver und 
85,8gWasser 

[0035] Wie im Beispiel 1 beschrieben wurden die beiden 
Raupen miteinander kombiniert, mit Bruhwurstbrat gefullt 
und gebriiht. Nach dem Abkiihlen und Abschalen der umge- 
benden Hulien zeigte sich, daB die Bratoberflache wunsch- 
gemaB Farbe, Geschmack und Aroma des Paprikas ange- 
nommen hatte. 

Patentanspriiche 
1. Schlauchformige Nahrungsmittelhiille, von der Be- 
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standteile auf das darin befindliche Nahrungsmittel 
ubertragen werden konnen, dadurch gekennzeichnet, 
dafi sie eine aufienliegende schlauchformigen Barriere- 
hiille und eine innenliegende schlauchformige Hiille 
umfaBt, die mindestens einen ubertragbaren Farb-, 5 
Aroma- und/oder GeschmacksstofF enthalt oder tragt 

2. Nahrungsmittelfulle gemaB Anspruch 1, dadurch 
gekennzeichnet, dafi die aufien- und die innenliegende 
Hiille in etwa das gieiche Fullkaliber haben. 

3. Nahrungsmittelhiille gemaB Anspruch 1 oder 2, da- 10 
durch gekennzeichnet, dafi die aufiere Hiille eine naht- 
lose, ein- oder mehrschichtige Hiille aus Polymermate- 
rial mit einer geringen Durchlassigkeit fur Wasser- 
dampf, SauerstofF und Aromastoffe ist 

4. Nahrungsmittelhiille gemaB Anspruch 1, dadurch 15 
gekennzeichnet, dafi die SuBere Hiille eine SauerstofF- 
durchlassigkeit von 1 bis 100 cm 3 /m 2 bar d, bevorzugt 
von 1 bis 10cm 3 /m 2 bar d, bestimmt gemaB DIN 
53380, und eine Wasserdampfdurchlassigkeit von 1 bis 
50 g/m 2 d, bevorzugt von 1 bis 10 g/m 2 d, bestimmt ge- 20 
maB DIN 53122, hat. 

5. Nahrungsmittelhiille gemaB Anspruch 5, dadurch 
gekennzeichnet, dafi die die aufienliegende Barrier e- 
hiille eine Hiille auf Basis von Polyamid, Polyolefin, 
Polyester, Polyvinylidenchlord (PVDC), Polyvinyl- 25 
chlorid (PVC), Polystyrol oder von entsprechenden 
Copolymeren ist. 

6. Nahrungsmittelhiille gemaB einem oder mehreren 
der Anspriiche 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, daB 
die aufiere Barrierehulle mehrschichtig ist und minde- 30 
stens eine Schicht auf Basis von Polyamid und minde- 
stens eine Schicht auf Schicht auf Basis von Polyolefin 
umfaBt 

7. Nahrungsmittelhiille gemaB einem oder mehreren 
der Anspriiche 1 bis 6, dadurch gekennzeichnet, daB 35 
die innere Hiille aus regenerierter Cellulose, einem Ge- 
misch aus thermoplastischer Starke und/oder einem 
thermoplastischen Starkederivat und anderen Polyme- 
ren (inbesondere Polyurethan), aus Papier, Textil- oder 
VliesstofF hergestellt ist 40 

8. Nahrungsmittelhiille gemaB einem oder mehreren 
der Anspriiche 1 bis 7, dadurch gekennzeichnet, daB 
der Farb-, Aroma- und/oder GeschmacksstofF, ein Ge- 
wiirz oder eine GewUrzmischung, ein Gewurzextrakt, 
ein Fliissig- oder Trockenrauch, ein natiirliches oder 45 
synthetisches Aroma und/oder ein Geschmacksverstar- 
ker ist. 

9. NahrungsmittelhuUe gemaB einem oder mehreren 
der Anspriiche 1 bis 8, dadurch gekennzeichnet, daB 
der Farb-, Aroma- oder GeschmacksstofF mit einem le- 50 
bensmittelrechtlich zugelassenen Bindemittel kombi- 
niert ist 

10. Nahrungsmittelhiille gemaB Anspruch 9, dadurch 
gekennzeichnet, dafi das Bindemittel ein Polysaccha- 
rid, einer modifizierten Starke, Dextran, Pullulan, Ira- 55 
ganthgummi, Xanthangummi, Gummi arabicum, Algi- 
nat, Methylcellulose, Hydroxyethylcellulose, Hydrox- 
ypropylcellulose, Carboxymethylcellulose, Chitin, 
Chitosan, einem Protein, Pektin, Carrageenan, Guar 
oder Gelatine ist 60 

11. Nahrungsmittelhiille gemaB einem oder mehreren 
der Anspriiche 1 bis 10, dadurch gekennzeichnet, daB 
dem Farb-, Aroma- oder GeschmacksstofF und/oder 
dem Bindemittel eine Komponente hinzugef ugt ist, die 
die Wasserloslichkeit vermindert. 65 

12. GerafFte, schlauchformige Nahrungsmittelhiille, 
dadurch gekennzeichnet, daB sie zwei unmittelbar hin- 
tereinander angeordnete Segmente umfaBt, wobei das 
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erste Segment aus einer gerafften schlauchformigen 
Barrierehulle und das zweite aus einer schlauchformi- 
gen Hiille, die mindestens einen ubertragbaren Farb-, 
Aroma- und/oder GeschmacksstofF enthalt oder tragt, 
besteht und der entrafFte oder nicht gerafTte Anfang der 
zweiten Hulle durch den Hohlraum des ersten Seg- 
ments gefiihrt und mit dem Anfang der schlauchformi- 
gen Barrierehiille fest verbunden ist. 

13. GerafFte, schlauchformige NahrungsmittelhuUe 
gemaB Anspruch 12, dadurch gekennzeichnet, daB die 
Anfange der beiden Hiillen durch einen KunststofF- 
oder Metallclip miteinander verbunden sind. 

14. Verwendung der Nahrungsmittelhiille gemaB ei- 
nem oder mehreren der Anspriiche 1 bis 11 zur Herstel- 
lung von Koch- oder Briihwurst, insbesondere von Sta- 
pelaufschnitt 



- Leerseite - 



SEPARATION PAY AND NOTICE CALCULATIONS 

ESTIMATE 



Name: 



Bill Wygand 



Separation Date: 4 30 

Anniversary Date: 4 9 

Years of Service: 

Full Years of Service: 

Partial Year 

Annual Salary: 

Week for partial year 

Wks of Payment for Service: 

(maximum of 1 04 weeks applies) 



2005 
1979 
26.1 
26 
0.1 

$117,650 
2 



Calculation: 
Weeks of Payment 
for full years of service 



Base Weekly Salary: 



49 TOTAL SEPARATION: 



47 

$2,262.50 
$110,862.50 



UNUSED VACATION: 
ACCRUED VACATION: 
Week on Payroll 
Days Eligible 
260/Ann. Sal. 



Input 131 rounded in F29 

17 



25 days 
8 days eligible 
0.33 
25 Rounded to: 
452.50 pay/day 



$ 
$ 



$ 



11,312.50 
3,620.00 

8.25 
3,620.00 



[Accrued vacation = the number of weeks employee is on the payroll from 
the beginning of the year, divided by 52; then that number is multiplied by the 
number of days the employee is eligible for vacation; this number is then 
rounded, if necessary. 

The dollar figure can be obtained by dividing 260 (number of working days in 
year) by the the employee's annual salary; then take this number and multiply 
it by the accrued vacation days] 

TOTAL VACATION: 
TOTAL SEPARATION AND VACATION: 



$ 14,932.50 
$125,795.00 



2/24/2005 



IKB RASE BLANK .«H*n) 



